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Penyelenggaraan makanan institusi dapat dijadikan sarana untuk meningkatkan keadaan gizi warganya 
bila memenuhi prinsip-prinsip dasar penyelenggaraan makanan institusi. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui analisis biaya dan analisis zat gizi dalam proses penyelenggaraan makan untuk para siswa 
di asrama Sekolah Polisi Negara (SPN) Batua kota Makassar Sulawesi Selatan. Jenis penelitian yang 
dilakukan adalah bersifat kualitatif jenis studi kasus yaitu dengan indepth interview terhadap 4 pekerja 
pengolahan makanan di sekolah berasrama SPN Batua Makassar, serta menggunakan content analysis 
dan triangulasi sumber. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa analisis biaya untuk seminggu adalah 
Rp.222.000.,- dengan rincian dana sebesar Rp.37.000,- perharinya dengan 3 kali makan dan 2 kali 
snack. Untuk analisis biaya perhari terbesar pada hari rabu yaitu Rp.44.159,- dan biaya yang paling 
rendah yaitu pada hari kamis yaitu sebesar Rp.33.171,-.  Analisis gizi pada makanan yang disajikan 
memiliki nilai energi tertinggi terdapat pada hari Rabu yaitu sebesar 3628,9 kkal dan terendah pada 
jum’at  yaitu 3097,5 kkal. Berdasarkan AKG bahwa energi tersebut melebihi standar kebutuhan, untuk 
laki-laki umur 19-29 tahun yaitu 2500-3000 kkal/hari/orang. Tenaga di (SPN) Batua Makassar 
sebanyak 20 orang dengan seorang Sarjana Gizi dan 2 orang dibidang jasa boga. Sedangkan untuk 
peralatan masak dan makanan cukup lengkap dengan standar kebersihan yang sesuai. Disimpulkan 
bahwa sistem penyelenggaraan makanan menggunakan sistem semi Outsourcing, dengan biaya 
Rp.37.000,-/hari, tenaga sebanyak 20 orang dan fasilitas serta peralatan yang masih layak pakai. 
Analisis biaya dan nilai energi gizi terbesar pada hari rabu. Perlu adanya penelitian lebih lanjut serta 
standar porsi untuk menu lebih diperbaiki lagi sesuai dgn standar porsi bahan makanan.  





Implementation of institutional food can be used as a means to improve the nutritional status 
of its citizens if it fulfills the basic organizing principles of institutional food. This study aims to 
determine the cost analysis and the analysis of nutrients in the process of organizing meals for the 
students in the dorm State Police School (SPN) Batua Makassar South Sulawesi. Type of research is a 
qualitative case study that is the kind of in depth interviews with 4 food processing workers at a 
boarding school NES Batua Makassar, as well as the use of content analysis and triangulation of 
sources. These results indicate that the analysis of the cost for the week is Rp.222.000., - The details of 
funds amounting Rp.37.000, - per day with 3 meals and 2 snacks. For most daily cost analysis on 
Wednesday that Rp.44.159, - and the lowest cost is on Thursday in the amount of Rp.33.171, -. 
Analysis of the nutritional value of food served has the highest energy found on Wednesday in the 
amount of 3628.9 kcal and lows on Friday is 3097.5 kcal. By AKG that exceeds a standard energy 
needs, for men aged 19-29 years ie 2500-3000 kcal / day / person. Power in (SPN) Batua Makassar as 
many as 20 people with a Bachelor of Nutrition and 2 people in the field of food service. As for the 
cookware and the food is pretty complete with the appropriate standard of hygiene. Concluded that 
the implementation of the system using a semi Outsourcing food, at a cost Rp.37.000, -/day, personnel 
ANALISIS BIAYA DAN ANALISIS ZAT GIZI PADA PENYELENGGARAAN 
MAKANAN DI SEKOLAH POLISI NEGARA (SPN) BATUA KOTA 
MAKASSAR SULAWESI SELATAN TAHUN 2013 
2 
 
and facilities as many as 20 people and equipment that are still worth taking. Cost analysis and the 
nutritional value of most energy on Wednesday. The need for further research as well as more 
standard menu portions to be repaired again in accordance with the standard of food portions. 





Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari perencanaan menu sampai 
dengan pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka pencapaian status kesehatan yang 
optimal melalui pemberian makanan yang tepat dan termasuk kegiatan pencatatan, pelaporan, dan 
evaluasi (Departemen Kesehatan,2003).  
Penyelenggaraan makanan institusi bertujuan untuk mencapai status kesehatan yang optimal 
melalui pemberian makanan yang tepat. Apabila manajemen pengelolaan gizi institusi baik maka 
pangan yang tersedia bagi seseorang atau sekelompok orang dapat tercukupi dengan baik pula 
(Setyowati, 2008).
 
Pelaksanaan penyelenggaraan makanan meliputi perencanaan anggaran belanja makanan, 
perencanaan menu, perencanaan kebutuhan bahan makanan, penyediaan, penerimaan, penyimpanan, 
dan penyaluran bahan makanan, persiapan, pengolahan, penyaluran makanan hingga pencatatan dan 
pelaporan sesuai dengan ketentuan yang berlaku. Manajemen penyelenggaraan makanan sendiri 
sebenarnya berfungsi sebagai sistem dengan tujuan untuk menghasilkan makanan yang berkualitas 
baik (Mukrie dkk, 1990). 
Fungsi-fungsi manajemen dalam gizi institusi mencakup perencanaan, pengorganisasian, 
pelaksanaan, dan pengawasan. Fungsi perencanaan meliputi perencanaan ruangan, perencanaan 
peralatan, perencanaan menu, dan perencanaan anggaran. Fungsi pengorganisasian meliputi struktur 
organisasi, kepegawaian serta pengarahan dan koordinasi. Fungsi pelaksanaan meliputi pembelanjaan, 
penerimaan, penyimpanan, pengolahan, penyajian/pendistribusian serta higiene dan sanitasi pangan. 
Fungsi pengawasan meliputi pengawasan makanan, pegawai dan biaya. Apabila manajemen 
pengelolaan gizi institusi baik maka pangan yang tersedia bagi seseorang atau sekelompok orang dapat 
tercukupi dengan baik pula (Setyowati,2008). 
 
Penyelenggaraan makanan institusi dapat dijadikan sarana untuk meningkatkan keadaan gizi 
warganya bila institusi tersebut dapat menyediakan makanan yang memenuhi prinsip-prinsip dasar 
penyelenggaraan makanan institusi. Prinsip-prinsip itu antara lain menyediakan makanan yang sesuai 
dengan macam dan jumlah zat gizi yang diperlukan konsumen, disiapkan dengan cita rasa yang tinggi 
serta memenuhi syarat hygiene dan sanitasi (Mukrie dkk, 1990).
 
Hasil penelitian Tonapa, C. L. 2012 tentang Analisis Biaya Dan Analisis Gizi Pada 
Penyelenggaraan Makanan  Di Asrama Sma Negeri 2 Tinggimoncong (Sekolah Andalan Sulsel) 
Kabupaten Gowa  Provinsi Sulawesi Selatanmenunjukkan bahwa analisis biaya untuk seminggu 
adalah Rp.22.299.500,- dengan rincian dana sebesar Rp.10.610,- perharinya dengan 3 kali makan dan 
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2 kali snack. Hal ini menunjukkan bahwa dimana biaya kurang dari biaya standar untuk 
penyelenggaraan makanan di asrama sekolah pada umumnya. Sedangkan Analisis gizi pada makanan 
yang disajikan memiliki nilai energi tertinggi terdapat pada hari jumat yaitu sebesar 1750,8 kkal dan 
terendah pada minggu yaitu 1376 kkal. Untuk tenaga kerja pada asrama SMA Negeri 2 
Tinggimoncong sebanyak 12 orang dengan tidak memiliki jenjang pendidikan sebagai ahli gizi. 
Sedangkan untuk peralatan masak dan makanan cukup lengkap dengan standar kebersihan yang 
sesuai. 
 
Ada tiga jenis pengelolaan penyelenggaraan,yaitu: a) Swaklola yaitu sistem penyelenggaraaan 
makanan yang dilakukan menggunakan seluruh sumber daya yang disediakan oleh institusi tersebut 
begitu juga pengelolaan dan kebijakan yang berjalan di dalam insitusi. b) Outsourcing yaitu sistem 
yang memanfaatkan perusahaan jasa boga atau catering untuk penyelenggaraan makanan. Ada dua 
kategori sistem outsourcing yaitu semi outsourcing dan full outsourcing. Semi outsourcing 
menggunakan sarana dan prasarana milik instansi sedangkan kategori full outsourcing yaitu sarana dan 
prasarana bukan berasal dari instansi melainkan dari perusahan jasa boga atau catering sendiri. c) 
Sistem kombinasi yaitu sistem ini merupakan alternatif dalam pelaksanaan kegiatan  penyelenggaraan 
makanan, karena sering ditemukan banyak masalah mengenai tenaga ataupun sarana sehingga 
menyulitkan untuk mengelola secara swakelola sehingga dapat dipilih sistem kombinasi swakelola dan 
outsourcing dimana sebagian makanan dikelola oleh instansi dan sebagian lagi oleh outsourcing . Sifat 
penyelengaraan makanan kelompok dapat dibedakan menjadi 2 kelompok yaitu penyelenggaraan 
makanan yang bersifat komersial dan non komersial (Moehyi, 1992). 
Berdasarkan latar belakang di atas, penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui analisis biaya 
dan analisis zat gizi pada proses penyelenggaraan makanan para siswa di asrama Sekolah Polisi 
Negara Batua kota Makassar Sulawesi Selatan. Peneliti memilih jenis penelitian kualitatif karena 
dalam penelitian kualitatif dapat diperolah hasil yang lebih rinci dan lebih kompleks tentang fenomena 
yang sulit diungkapkan. Dimana pada metode kuantitatif tidak diterapkan hal yang sama. Pada 
penelitian ini diharapkan dapat menggali lebih banyak informasi dari berbagai responden. 
 
Bahan dan metode dalam penelitian ini antara lain yaitu  
Lokasi penelitian adalah di Sekolah Polisi Negara (SPN) Batua Kota Makassar Sulawesi 
Selatan. Penelitian dilakukan mulai pada bulan februari 2013 sampai maret 2013. Jenis penelitian yang 
dilakukan adalah bersifat kualitatif dengan teknik pengumpulan data melalui wawancara mendalam 
(indepth interview) terhadap pekerja pengolahan makanan di Sekolah Polisi Negara (SPN) Batua Kota 
Makassar Sulawesi Selatan. Informan dipilih yaitu dengan puposive sampling Informan dalam 
penelitian ini sebanyak 4 orang yang terkait pada penyelenggaraan makanan (kepala keuangan, kepala 
dapur, pengelola yang bertangguang jawab pada bagian perencanaan, pengolahan dan distribusi) di 




Informasi yang dikumpulkan yaitu antara lain:  
1. Sistem penyelenggaraan makanan yaitu suatu kegiatan pengadaan makanan siswa SPN Batua 
Makassar.  
2. Biaya yaitu besarnya dana yang diperlukan pada penyelenggaraan makanan siswa SPN Batua 
Makassar.  
3. Tenaga atau orang yang bekerja pada penyelenggaraan  makanan di SPN Batua Makassar.  
4. Alat yang digunakan pada penyelenggaraan makanan di SPN Batua Makassar.  
5. Analisis biaya makanan adalah suatu kegiatan yang dilakukan untuk mengetahui biaya 
penyelenggaraan makanan (perencanaan, pengolahan, dan distribusi) yang diperlukan untuk 
pengadaan bahan makanan bagi  konsumen/ siswa yang dilayani di asrama SPN Batua.  
6. Analisis gizi adalah suatu kegiatan yang dilakukan untuk mengetahui nilai gizi makro (Energi, 
Karbohidrat, protein, lemak) dari bahan makanan di asrama SPN Batua dengan menggunakan 
CD Menu) 
 Instrumen utama dalam penelitian ini adalah peneliti sendiri dan untuk memperlancar kegiatan 
penelitian digunakan alat bantu yaitu : pedoman wawancara langsung kepada semua pihak yang terkait 
yang bekerja di bagian pengolahan makanan di Sekolah Polisi Negara (SPN) Batua Kota Makassar 
Sulawesi Selatan. Mengenai analisis biaya makanan, selain itu juga menggunakan alat perekam suara 
maupun perekam gambar, buku catatan dan lain-lain, sedangkan untuk analisis zat gizi menggunakan 
software CD Menu untuk jumlah zat gizi yang terkandung dalam makanan yang disajikan. 
Data hasil penelitian diperoleh dengan mengumpulkan data primer dan data sekunder. Data 
primer diambil dari data hasil penelitian langsung di lapangan dengan wawancara mendalam. Data  
sekunder  diperoleh dari tata usaha di Sekolah Polisi Negara (SPN) Batua Kota Makassar Sulawesi 
Selatan berupa data gambaran umum sekolah, Visi, misi dan tujuan umum sekolah serta jumlah tenaga 
kerja di Sekolah Polisi Negara Batua Provinsi Sulawesi Selatan.  
Pengolahan data dilakukan dengan analisis isi (content analysis). Analisis data yang digunakan 
berupa hasil dari wawancara langsung kepada semua pihak yang terkait dan bekerja di Sekolah Polisi 
Negara (SPN) Batua Kota Makassar Sulawesi Selatan yang disajikan dalam bentuk narasi, serta 
menggunakan CD Menu.  
 
HASIL 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa sistem penyelenggaraan makanan yang ada di SPN 
Batua menggunakan sistem semi outsourcing, yang mana tempat pengolahan dan peralatannya berasal 
dari SPN Batua Makasssar, dan makanannya berasal dari perusahaan jasa boga, serta mengikuti 
perencanaan menu, penentu standar porsi dan pemesanan makanan yang diajukan oleh instansi. Biaya 
pendidikan siswa berasal dari DIPA (Daftar Isial Pelaksanaan Anggaran) yang bersumber dari APBN. 
Untuk biaya makanan siswa di SPN Batua Makassar sebesar Rp. 37.000,- /hari/org dengan 3 kali 
makan dan 2 kali snack. Untuk makanannya dengan anggaran Rp. 28.000,-/hari/org sedangkan untuk 
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snacknya Rp.9.000,-/hari/org. Sumber daya manusia (tenaga) yang bekerja di SPN Batua Makassar  
berjumlah 20 orang dibagi dalam 2 shift yang mana setiap shift berjumlah 10 tenaga kerja dan 
memiliki berbagai macam jenjang pendidikan. Terdapat seorang ahli gizi, 2 orang jasa boga dan yang 
lainnya merupakan PHL (Pegawai harian lepas). Gaji dibayar oleh rekanan yaitu sebesar Rp.900.000,-
/bulan/org. Berdasarkan hasil pengamatan terhadap fasilitas dan peralatan dapur di ruang saji asrama 
SPN Batua Makassar terlihat bahwa fasilitas dan peralatan yang tersedia masih dalam kondisi layak 
pakai dengan jumlah yang cukup dan digunakan sebagaimana fungsinya. Analisis biaya perhari 
terbesar pada hari rabu yaitu Rp.44.159,- dan biaya yang paling rendah yaitu pada hari kamis yaitu 
sebesar Rp.33.171,-. Analisis Zat gizi untuk nilai energi terbesar didapatkan dari menu hari Rabu yaitu 
3628,9 kkal dan yang paling rendah yaitu pada hari jum’at yaitu sebesar 3097,5 kkal. Berdasarkan 
AKG bahwa energi tersebut melebihi standar kebutuhan untuk laki-laki umur 19-29 tahun yaitu 2500-
3000 kkal/hari/orang. Untuk protein terbesar terdapat pada hari rabu sebesar 163,2 gram dan terendah 
pada hari kamis yaitu 146,2 gram. Untuk lemak tertinggi terdapat pada hari senin sebesar 87,3 gram 
dan terendah terdapat pada hari selasa yaitu sebesar 67,4, sedangkan untuk karbohidrat yang paling 
tinggi terdapat pada hari rabu sebesar 585 gram dan terendah terdapat pada hari jum’at yaitu sebesar 
468 gram.  
 
PEMBAHASAN 
Sistem penyelenggaraan makanan di asrama SPN Batua Makassar menggunakan sistem tender 
dari rekanan, yang dua bulan sebelum diadakan dilakukan pelelangan. Jadi secara teori bahwa sistem 
penyelenggaraan makanan di SPN Batua Makassar menggunakan sitem Semi Outsourcing, yang mana 
sarana dan prasarananya berasal dari perusahan jasa boga, serta mengikuti perencanaan menu, penentu 
standar porsi dan pemesanan makanan yang diajukan oleh instansi.  Jasa Boga/ rekanan yang menang 
tender adalah CV. Nasarindo yang sudah melaksanakan tugasnya selama 7 bulan di SPN Batua 
Makassar dan sangat terpercaya. Pihak jasa boga/ rekanan yang dipercayakan adalah CV. Nasarindo 
yang beralamat di jl.Veteran Selatan no.157 A Makassar, Sulawesi Selatan. Penyelenggaraan makanan 
yang dilaksanakan di asrama SPN Batua Makassar termasuk pada jasaboga yang bersifat non-
commercial dan termasuk pada golongan jasa boga B jika dilihat dari sifat pelayanannya, yaitu 
melayani masyarakat khusus yang berada di institusi seperti asrama
6
.  
Biaya makan yang dianggarkan untuk setiap siswa sama, dan tidak  berbeda di tiap waktu 
makannya. Berdasarkan hasil wawancara terhadap kepala dapur, diperoleh bahwa anggaran makan 
untuk 3 kali  makan sebesar Rp 28.000,-. Sedangkan untuk snack 2 kali yaitu pagi dan sore bagi siswa 
SPN Batua Makassar sebesar Rp. 9.000,-. Jadi secara keseluruhan bahwa biaya makan siswa perorang 
dalam sehari sebesar Rp.37.000,-. Untuk biaya perminggu makan siswa menurut hasil wawancara itu 
Rp.37.000,- di kali 6 jadi sebesar Rp.222.000,-/orang/minggu, dimana ini adalah 3 kali makan dan 
tambahan snack 2 kali.  
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Siswa di SPN Batua, tidak dikenakan biaya. Dananya berasal dari DIPA (Daftar Isian 
Pelaksanaan Anggaran) yang bersumber dari APBN. Seperti yang sudah diterangkan sebelumnya 
melalui wawancara bahwa Sistem penyelenggaraan makanan di SPN Batua menggunakan sistem Semi 
Outsourcing atau catering. Jadi 2 bulan sebelum diadakan kegiatan pendidikan kepolisian, maka 
dilakukan pelelangan untuk menyediakan makanan para siswa SPN Batua Makassar. 
Hal ini berbeda dengan biaya makan dan minum yang dianggarkan untuk setiap siswa siswi 
SMA Negeri 2 Tinggimoncong.  Berdasarkan hasil penelitian Tonapa 2012 diperoleh bahwa anggaran 
makan, anggaran makan siang dan anggaran makan malam sebesar Rp 7.500,-. Biaya ini adalah makan 
sehari dengan snack 2 kali yaitu pagi dan sore bagi siswa siswi asrama SMA Negeri 2 
Tinggimoncong. Tetapi biaya ini belum termasuk biaya produksi, tenaga kerja, dan biaya pengadaan 
alat. Untuk biaya perminggu menurut hasil wawancara adalah biaya persiswanya adalah Rp.7500,- 
dimana ini adalah 3 kali makan dan tambahan snack 2 kali. Secara logika hal ini tak sesuai dengan 
kenyataannya dikarenakan biaya makan sebagaimana sesuai perhitungan adalah Rp.10.610,- untuk 3 
kali makan dan snack sesuai dengan perhitungan analisis biaya ditambahkan dengan biaya produksi 
sebesar 20% dan 10%  untuk biaya tenaga sehingga jika diperhitungkan segala biaya penyelenggaraan 
makanan yang harus dibebankan pasa siswa siswi SMA Negeri 2 Tinggimoncong adalah sebesar Rp. 
15.000,- perorangnya dimana ini sudah mencakup yang sesuai perhitungan (Tonapa, C. L. 2012).  
Data yang didapat setelah melakukan wawancara didapatkan bahwa sumber daya manusia yang 
bekerja pada sistem penyelenggaraan makanan di asrama SPN Batua Makassar dapat dilihat 
berdasarkan jenjang pendidikan, usia, dan spesifikasi. Adapun jumlah karyawan yang bertugas dalam 
penyelenggaraan makanan ini berjumlah 20 orang, dimana pembagian kerjanya hanya terdiri dari 1 
orang kepala dapur, 1 orang asisten kepala dapur yang juga bertugas sebagai storekeeper, dan 4 orang 
tenaga pemasak dan sebagiannya adalah sebagai pencucian alat dapur, penyajian, pembersih ruang saji 
dan pengatur makanan di meja. Karena tenaga kerja di SPN batua dibagi dalam 2 sift jadi setiap sift 
berjumlah 10 tenaga kerja. Distribusi ketenagaan menurut pendidikan terakhir, maka tenaga dapur 
yang paling banyak dengan pendidikan terakhir adalah tamatan SMP dan SMA, 2 orang tamatan SMK 
jasa boga, seorang ahli gizi dan kepala dapur yaitu memiliki pendidikan S1. Kepala Dapur tidak 
memiliki keahlian khusus untuk bagian tata boga tetapi memiliki pengalaman dan dibagian dapur dan 
itu sudah merupakan tanggung jawab dari atasan bahwa beliau ditempatkan sebagai kepala dapur. Para 
pekerja kebanyakan adalah anggota-anggota rekanan yang telah  bekerjasama selama bertahun-tahun 
namun ada juga anggota dari SPN Batua Makassar. Menurut kami, spesifikasi pembagian kerja yang 
diterapkan sangat jelas, sehingga para pekerja sudah bekerja sesuai dengan pembagiannya masing-
masing. Jadi menurut saya sistem penyelenggaraan di asrama SPN Batua sudah sangat bagus baik itu 
dilihat dari fasilitas maupun para tenaga kerja, serta para ahli dibidang jasa boga, dan seorang ahli gizi.   
Pengelolaan sumber daya manusia dalam penyelenggaraan makanan adalah salah satu hal yang 
sangat penting. Jika tujuan kita adalah hendak mengelola sumber daya manusia maka yang penting 
adalah memahami profil manusia itu sendiri dengan berbagai aspek yang ada padanya. Manusia dalam 
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pelayanan makanan bukan hanya sebagai faktor produksi yang dibutuhkan untuk mengarahkan segala 
kemampuannya melaksanakan produksi yang digariskan oleh manajemen. Akibatnya muncul berbagai 
akses, ketidakpuasan dan konflik internal yang pengaruhnya berimbas pada kemerosotan lainnya 
seperti penurunan kualitas produksi dan lain-lain. 
Jika dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan Tonapa 2012 di asrama SMA 
Negri 2 Tinggimoncong bahwa karyawan yang bertugas dalam penyelenggaraan makanan  berjumlah 
12 orang , tidak memiliki tenaga jasa boga maupun seorang ahli gizi dalam merencanakan menu dan 
kebutuhan para siswa siswi di asrama SMA Negeri 2 Tinggimoncong., mereka hanya memiliki 
kebisaan memasak.   
Tentu jika dibandingkan antara kedua asrama ini yaitu asrama SPN Batua Makassar dan SMA 
Negeri 2 Tinggimoncong, maka SPN Batua makassar lebih baik dari segi ketenagaannya karena 
memiliki 2 orang dibidang jasa boga dan juga memiliki tenaga ahli gizi sebagai konsultan dalam 
merencanakan menu dan kebutuhan para siswa SPN Batua Makassar.   
Berdasarkan observasi lapangan yang telah kami lakukan, ruangan penyelenggaraan makanan 
dari asrama SPN Batua terletak dibelakang lapangan tempat latihan fisik para siswa asrama SPN Batua 
Makassar dan dekat dengan kamar asrama para siswa. Ruangan penyelenggaran makanan asrama SPN 
Batua Makassar terdiri dari ruang pengolahan makanan, ruang penyimpanan makanan, dan ruang 
makan, serta tempat istirahat dari petugas penyelenggaraan makanan.  
Hal diatas sudah sesuai dengan teori yang menyatakan bahwa “ruangan yang digunakan dalam 
penyelenggaraan makanan harus terpisah satu dengan lainnya dan biasanya dibatasi oleh dinding” 
(Departemen Kesehatan, 2003). 
Ruang masak atau dapur asrama SPN Batua Makassar sudah baik, karena telah dapat 
menampung seluruh peralatan dapur tanpa mengganggu ruang gerak para pekerja yang bertugas 
sebagai tenaga produksi. Apabila ruangan ini didesain dengan baik, maka akan sangat mendukung 
kelancaran proses produksi, dan memberikan hasil produksi yang maksimal.  
Menurut Moehyi
 
peranan alat dapur sangat penting dalam proses pengolahan makanan. Tanpa 
adanya peralatan dapur yang lengkap, pengolahan makanan tidak dapat berjalan dengan baik. Semua 
fasilitas dan peralatan yang terdapat di ruang penyelenggaraan makanan asrama SPN Batua Makassar 
terdiri dari :  
1. Ruang makan 2 petak dan dapur dalam kondisi baik   
2. Kamar tidur untuk petugas berjumlah 2 kamar  
3.  WC/toilet yang berjumlah 2 buah.  
4. Peralatan dapur dan peralatan masak.   
5. Tempat pencucian peralatan masak dalam kondisi baik.  
6. Perabotan seperti, peralatan dapur, peralatan makan, dan lemari penyimpanan makanan.  
Alat masak yang tersedia juga di dapur asrama SPN Batua Makassar sudah cukup menunjang 
proses pengolahan makanannya.  
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Alat penghidang makanan yang digunakan pada penyelenggaraan makanan di SPN Batua 
berupa piring, sendok nasi, sendok sayur, mangkok nasi, mangkok sayur, teko, gelas minim kaca, 
tempat cuci tangan, tempat kerupuk. Jumlah konsumen yang dilayani sebanyak 386 siswa. Alat 
penghidang makanan selalu dinilai dari segi kelayakan dan keindahannya, demi memuaskan selera 
konsumen. Karena selera konsumen tidak saja ditentukan oleh penilaian organoleptik terhadap 
makanan yang disajikan, tapi juga didukung dengan alat penghidang yang sesuai. 
Adapun sarana pencucian peralatan makan dan peralatan dapur lainnya berada di luar dapur itu 
sendiri. Untuk memudahkan pengumpulan alat makan yang telah dipakai (kotor), telah disediakan 
wadah berupa baskom besar disamping meja penyajian, sehingga setelah makan para siswa langsung 
membawa alat makan mereka ke wadah tersebut dan lebih memudahkan petugas untuk langsung 
membawanya ke tempat pencucian. Semua alat makan dan alat dapur yang telah kotor dicuci setiap 
waktu makan selesai, setelah itu peralatan tersebut dilap dengan menggunakan lap kering, kemudian 
disimpan ditempatnya semula. 
Jadi secara keseluruhan bahwa Berdasarkan hasil pengamatan terhadap fasilitas dan peralatan 
dapur di ruang saji asrama SPN Batua Makassar terlihat bahwa fasilitas dan peralatan yang tersedia 
masih dalam kondisi layak pakai dengan jumlah yang cukup dan digunakan sebagaimana fungsinya. 
Analisis biaya perhari terbesar pada hari rabu yaitu Rp.43.358,- dan biaya yang paling rendah 
yaitu pada hari kamis yaitu sebesar Rp.32.370,-. Jika di rata-ratakan maka akan diperoleh biaya 
sebesar Rp.37.000,-. Berdasarkan hasil wawancara bahwa biaya makanan siswa SPN Batua makassar 
sebesar Rp.37.000,-/hari/orang dan biaya ini sesuai dengan hasil perhitungan biaya perhari untuk per 
orang siswa SPN Batua Makassar. Besar kecilnya harga perhari dipengaruhi oleh harga tiap-tiap bahan 
makanan dan juga dana yang telah disediakan. (Tabel 4.1) 
Berdasarkan siklus menu yang ada di asrama siswa SPN Batua Makassar menggunakan siklus 
seminggu. Untuk minggu pertama, dapat dilihat bahwa nilai energi terbesar didapatkan dari menu hari 
Rabu yaitu 3628,9 kkal dan yang paling rendah yaitu pada hari jum’at yaitu sebesar 3097,5 kkal. 
Untuk protein terbesar terdapat pada hari rabu sebesar 163,2 gram dan terendah pada hari kamis yaitu 
146,2 gram. Untuk lemak tertinggi terdapat pada hari senin sebesar 87,3 gram dan terendah terdapat 
pada hari minggu yaitu sebesar 60,3 sedangkan untuk karbohidrat yang paling tinggi terdapat pada 
hari rabu sebesar 585 gram dan terendah terdapat pada hari jum’at yaitu sebesar 468 gram. Hal ini 
didapatkan dari perhitungan nilai gizi nasi, lauk pauk, dan buah yang disediakan oleh pihak 
penyelenggara. (Tabel 4.1) 
Secara keseluruhan dilihat dari menu yang ada bahwa makanan yang disediakan sudah cukup 
baik. Sehingga jika dilihat berdasarkan jenis kelamin dan umur siswa, maka jumlah energi yang ada 
pada makanan yang dikonsumsi siswa selama pendidikan diasrama melebihi dengan kebutuhan, 
walaupun menu kadang terulang.  
Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) bahwa kebutuhan rata-rata laki-laki umur 19-29 
tahun yaitu sekitar 2550 saja, namun jika dibandingkan dengan nilai energi rata-rata yang telah 
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dihitung menggunakan CD Menu sekitar 3097,5 kkal- 3628,9 kkal. Didapatkan bahwa nilai energi 
tersebut melebihi standar kebutuhan, untuk laki-laki umur 19-29 tahun. Menu berasal dari SPN Batua 
Makassar. Menu sudah berasal dari SPN Batua Makassar.  
Perencanaan menu adalah suatu kegiatan penyusunan menu yang akan diolah untuk memenuhi 
selera konsumen atau pasien dan kebutuhan gizi yang memenuhi prinsip gizi seimbang (Aritonang, 
2012). 
Jika dibandingkan dengan penelitian sebelumnya oleh Tonapa 2012 yang diadakan di SMA 
Negeri 2 Tinggimoncong. Dapat dilihat bahwa nilai energi terbesar didapatkan dari menu hari Jumat  
yaitu 1750,8  kkal dan yang paling rendah yaitu pada hari Minggu, sebesar 1376,8 kkal. Hal ini 
didapatkan dari perhitungan nilai gizi lauk pauk, buah dan kudapan yang disediakan oleh pihak 
penyelenggara, namun perhitungan nilai gizi untuk sayuran dan makanan pokoknya dianalisis 
berdasarkan rata-rata konsumsi siswa siswi SMA Negeri 2 Tinggimoncong. Protein hewani dan nabati 
tersedia paling banyak pada menu hari Rabu yaitu 58,36 gr dan paling rendah pada hari Sabtu yaitu 
43,31 gr, padahal hari Minggu para siswa siswi SMA Negeri 2 Tinggimoncong tidak melakukan 
latihan apapun.  Hal ini secara langsung dapat mempengaruhi daya belajar dan aktifitas lain para siswa 
dan siswi di SMA Negeri 2 Tinggimoncong  pada saat mereka berlatih. Oleh karena itu, sebaiknya 
diadakan pembaharuan penyediaan bahan makanan untuk menyusun menu yang seimbang bagi siswa 
dan siswi di SMA Negeri 2 Tinggimoncong, agar aktifitas belajar dan daya ingat belajar mereka 
semakin meningkat. 
Menurut hasil wawancara Tonapa 2012 dan penelitian menu yang terdapat pada 
penyelenggaraan makanan asrama SMA Negeri 2 Tinggimoncong, bahwa menu makanan tidak 
terstandar dan tidak direncanakan sehingga menu makanan yang disajikan kadang berulang-ulang dan 
tidak teratur. Hal ini disebabkan karena adanya bahan makanan yang sama dan sistem penghabisan 
bahan makanan dalam sehari sehingga terjadi penggulanggan menu yang sama. 
Secara keseluruhan jika dibandingkan kedua asrama yaitu asrama SMA Negri 2 Tinggimoncong  
dan asrama SPN Batua Makassar bahwa pada SPN Batua Makassar menggunakan siklus seminggu 
sedangkan SMA Negeri 2  Tinggimoncong tidak memiliki siklus menu. Tentunya sistem 
penyelenggaraan makanan di SPN Batua makassar lebih sesuai dengan standar penyelenggaraan 
makanan yang ada dan lebih teratur dan terarah karena ada perencanaan menu.  
 
KESIMPULAN  
Sistem Penyelenggaraan makanan yang ada di SPN Batua menggunakan sistem Semi 
Outsourcing. Biaya untuk penyelenggaraan makanan persiswa di SPN Batua Makassar sebesar Rp. 
37.000,- /orang/sehari dengan 3 kali makan dengan tambahan snack 2 kali. Yang berasal DIPA APBN. 
Sumber daya manusia (tenaga) yang bekerja di bagian penyelenggaraan SPN Batua Makassar  
berjumlah 20 orang dibagi dalam 2 sift. Fasilitas dan peralatan yang tersedia masih dalam kondisi 
layak pakai dengan jumlah yang cukup dan digunakan sebagaimana fungsinya. Analisis biaya perhari 
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terbesar pada hari rabu yaitu Rp.44.159,- dan biaya yang paling rendah yaitu pada hari kamis yaitu 
sebesar Rp.33.171,-. Biaya disesuaikan dengan dana yang tersedia. Hasil rata-rata sebesar Rp.37.000,-. 
Analisis Zat gizi untuk nilai energi terbesar didapatkan dari menu hari Rabu yaitu 3628,9 kkal dan 
yang paling rendah yaitu pada hari jum’at yaitu sebesar 3097,5 kkal. Berdasarkan Angka Kecukupan 
Gizi (AKG) bahwa energi tersebut melebihi standar kebutuhan untuk laki-laki umur 19-29 tahun. 
 
 SARAN 
Dalam penelitian ini disarankan untuk tetap diadakannya penelitian lebih lanjut tentang asupan 
siswa di asrama sekolah agar dapat membantu pihak pengelola asrama menjadi lebih baik.   
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Tabel 1. Distribusi  
Tabel 4.1 












 Zat Gizi  
Hari Energi (kkal) P (gr) Lemak (gr) KH (gr) Biaya 
Senin 3510,3 157,4 87,3 552 Rp.38.418,- 
Selasa 3321,3 154,8 67,4 541 Rp.32.898,- 
Rabu   3628,9 163,2 80,2 585 Rp.43.358,- 
Kamis 3234,9 146,2 67,6 527 Rp.32.370,- 
Jumat 3097,5 158,1 69 468 Rp.38.244,- 
Minggu 3304,3 155,5 60,3 537 Rp.41.191,- 
